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MERCIMEK CORBASI

250 g (1,5 su bardag@i) Pismeye hazir yesil mercimek

60 g (4 corba kasig) Sana

200 g (2 orta boy) sogan (ince dogranmis)

200 g (1 orta boy) havug (kazinip, iri halkalar halinde dogranmig)
2 litre (6 su bardadi) et ya da tavuk suyu (sicak)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi taze ¢ekilmig karabiber

1 cay kasigi kirmizibiber

3 dilim ekmekten hazirlanmig kruton

Sana'nin yarisini kalin tabanl bir tencerede eritip, sogani ilave edin. Orta ateste sogani ve havucu birkag dakika,
sogan pembelesinceye kadar sote edin. Sogan pembelesince mercimegi katip, 1 dakika soganla birlikte sote
edin. Et suyunu ilave edip, harli ateste bir tagim kaynatin. Bu arada gorbanin Gzerinde olusan kefi alip, atin. Agir
ateste yaklasik 30?45 dakika, mercimekler iyice yumusayincaya kadar pigirin.

Gorbay! ince tel slizgegten temiz bir tencereye siiziin. Tekrar bir tagim kaynatin. Tuzunu ve biberini ilave edin.
Kalan Sana'yi kiigUk bir kapta agir ateste eritin. Yag kizinca kirmizibiberi ekleyip, karistirin.

Mercimek ¢orbasini sicak olarak dnceden isitiimig kdselere bogaltip, Gzerine kirmizibiberli yagi gezdirin.
Yaninda krutonla birlikte servis yapin.
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